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ABSTRAK: Lemak kakao adalah salah satu produk dari b'tji kakao yang bernitai eko_nomitinggi. Mutu
mentega atau lemak kakao akan ditihat daii mutu ftsiko-kimianya, diataranya profil asam lemaknya'
Sampelb'tjikakao diambildaripetanidan penelitidengan cara pengolahan berbeda dengan petani, di
tiga daerah pusat peftanaman kakao berbeda di Sulawesi Selatan yang sudah menerapkan peremaiaan
tanaman kakao yaitu kabupaten Luwu, soppeng dan Bulukumba. Hasit penelitian memperlihatkan
kadar temak dan prosentase asam temak i"rui arn ildak ienuh dari biji kakao dipengaruhi oleh
interaksi antara jenis klon, asal daerah pengambilan biii dan buah serta metoda pengolahan biii kakao
ditingkat petani,proses fermentasiserfa proses pereida.un dan pencucian biii yang dilakukan oleh
p"n-"titi. 
'Kadar 
iemaX (ienuh dan tidak ienuh) bAi kakao kadar air lemaknya
5,27 
- 
7,78%. Asam iemak ienuh biii-berkisar-52,1g - dari asam palmitat
dan asam stearat, demikian pula asam lemak tidak ienuh dimana kandungan
mayoritasnya adatah asam oleat dan asam linoleat'
Key words: temak biii kakao, profil asam temak, cacao diremaiakan' su/awesi selatan
bersifat efisien karena tidak mempengaruhi
senyawa alami yang terdapat dalam kakao
seperti pigmen (ElKhori et al. 2007). Lemak
kakao terutama terdiri dari trigliserida asam
lemak dengan penyusun utama asam oleat (C
18: 1), asam stearat(C 18:0), asam palmitat(C
16 : 0), dan asam linoleat (C 18 . 2) (Calliauw ef
at.2OO8; ElKhori et a\.2007). Jumlah asam oleat
sangat penting, karena berpengaruh terhadap
pembentukan trigliserida (El khori et al. 2007 ).
Kadar lemak biji kakao bervariasi
tergantung pada klon. Kakao jenis Forastero
(lindak) mempunyai kadar lemak 55-59% bk,
Amazone yang merupakan hasil persilangan
antara kakao Gana dan lvory Coast kadar
lemaknya 58 - 61% bk dan Criollo mempunyai
kadar lemak sekitar 53% bk (Wood and
Lass, 1985). Curah hujan juga berpengaruh
terhadap kadar lemak biji kakao. Biji kakao
yang berkembang Pada musim kering
(curah hujan rendah) cenderung mempunyai
kandungan lemak rendah (Wood and Lass,
1e85).
PENDAHULUAN
Karakteristik lemak kakao merupakan
salah satu aspek mutu yang diutamakan
terutama oleh konsumen biji kakao terbesar
yaitu industri makanan mkelat. Sebagai bahan
industri maka karakteristik lemak kakao besar
pengaruhnya terhadap mutu produk yang
dihasilkan (Powell, 1984). lndustri cokelat
menggunakan pedoman kandungan lemak biji
kakao minimum 56% dan mempermasalahkan
sifat soft butter". lemak kakao (Siswoputranto,
1990). Sedangkan standar lemak kakao yang
ditetapkan FAO adalah sebagai berikut : titik
cair 31, O"-35 , OoC , kandungan asam lemak
be bas (sebagai asam oleat) 0,5-1,7 5o/o, bi la ngan
penyabunan 188-198 mg KOH/g, bilangan iod
33,0 - 42,0g lrt100 g (FAO, 1981), Karakteristik
lemak kakao yang diinginkan oleh produsen
cokelat adalah kadar asam lemak bebas di
bawah 1o/o dantingkat kekerasan lemaktinggi.
Ekstraksi lemak dari bubuk kakao
menggunakan pelarut heksan/isopropanol
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Penelitian mengenai pengaruh
pen golahan biji kakao yang me liputi fe rmentasi,
pencucian dengan perendaman atau tanpa
perendaman dan pengeringan menghasilkan
kesimpulan yang tidak sama. Hasil penelitian
Prawoto (1989) menunjukkan bahwa
komposisi dan perimbangan asam lemak
pada lemak kakao dipengaruhi oleh klon,
tempat tumbuh dan musim panen. Selanjutnya
dinyatakan lemak kakao mulia mempunyai
tingkat ketidakjenuhan lebih tinggi daripada
lemak kakao lindak. Adanya keragaman antar
klon tersebut dilaporkan pula oleh Chin dan
Zainuddin (1984). Hal demikian disebabkan
oleh enzim yang tedibat dalam biosintesis
lemak diwarisi dari induknya, disamping faktor
lingkungan yang mempengaruhi aktivitasnya
(Sangwan et a1.,1986).
Suhu lingkungan pada saat pematangan
buah berpengaruh terhadap komposisi asam
lemak pada lemak kakao. Lehrian etal. (19g0);
Prawoto (1989) melaporkan bahwa kakao
yang matang pada suhu lingkungan lebih
tinggi mengandung asam lemak jenuh (asam
stearat dan palmitat) lebih tinggi dan asam
lemak tak jenuh (olet dan linoleat) lebih rendah
dibandingkan buah kakao yang matang pada
suhu lingkungan lebih rendah. Disamping
itu tipe trigliseridanya juga berbeda. Selain
itu buah yang matang pada suhu lebih tinggi
memiliki tipe asam lemak : Tipe tiga jenuh, dua
jenuh-satu tak jenuh lebih tinggi dan tipe satu
jenuh, dua tak jenuh dan tiga tak jenuh lebih
rendah dibandingkan pada suhu lebih rendah.
Secara umum dinyatakan bahwa buah kakao
yang tumbuh dan berkembang pada suhu
lingkungan lebih tinggi menghasilkan lemak
kakao dengan titik cair lebih tinggi karena
mempunyai rasio antara asam lemak jenuh
dan asam lemak tak jenuh. lebih tinggi. Hal
tersebut berkaitan dengan aktivitas enzim
yang berperan dalam sintesis lemak kakao
(McHenry and Fritz, 1987).
Sulawesi Selatan merupakan daerah
penghasil biji kakao yang potensial. Komponen
biji kakao yang bemilai ekonomis salah
satunya adalah lemak kakao, mutu lemak
kakao ditentukan oleh jenis asam lemak yang
dikandungnya. Komposisi asam lemak kakao
dipengaruhi oleh kondisi wilayah, variabilitas,
komponen lemak, asam lemak, dan senyawa
polifenol yang berbeda.
Umumnya, daerah penghasil biji
kakao di Sulawesi Selatan sangat bervariasi
dari sisi ketinggian tempat, jenis tanah,
tempat tumbuh kakao, dan curah hujan
yang berbeda. Selain itu, teknik pengolahan
pasca panen (proses fermentasi dan tanpa
fermentasi biji kakao) juga berpengaruh.
Dengan alasan tersebut di atas, penelitian
ini akan dilakukan terhadap biji kakao yang
berasal dari tiga kabupaten (Luwu utara,
Soppeng, dan Bulukumba) yang mewakili
delapan kabupaten penghasil biji kakao di
Sulawesi Selatan.
METODOLOGI
Survei lapangan untuk menentukan
lahan kakao petani dan mewakili sampel yang
akan diambil. Sampel biji dan buah kakao
diambil dari kabupaten Luwu yang diwakil;
oleh dua kecamatan (kecamatan Masamba
dan kecamatan Bone-Bone); dari kabupaten
Bulukumba, diwakili oleh kecamatan
Kindang dan kecamatan Gantarang dan;
dari kabupaten Soppeng diwakili oleh
kecamatan Cita dan kecamatan Marioriwawo
yang terdiri daridua kecamatan. Sampel bryi
yang berasal dari setiap kecamatan diwakili
oleh lahan perkebunan di kecamatan dan
selanjutnya setiap lahan tersebut diwakili
oleh masing-masing tiga petani. Buah kakao
yang telah masak dipetik dari pohonnya pada
setiap hamparan ditingkat petani 1,2 dan
3. Buah kakao yang akan diberi perlakuan
fermentasi diperam dengan dengan kantong
plastik selama 4 hari untuk mengeluarkan
lendir-lendir yang menempel pada kulit biji
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kakao. Perendaman dilakukan semalam dan
dilakukan pencucian untuk membersihkan
sisa-sisa pulp yang menempel pada kulit biji'
Selanjutnya, pengeringan dilakukan dengan
sinar matahari selama 2-3 hari. Pengupasan
kulit biji kakao untuk memperoleh keping biji
kakao. Keping biji diekstrak lemaknya dan
dipersiapkan untuk dianalisa. Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisa kandungan
lemak kakao yang dihasilkan dari proses
pegepresan biji kakao fermentasi dan tanpa
fermentasi. Prosedur penelitian ini terdiri dari :
a. Pengolahan buah kakao menjadi biji
kakio tanpa fermentasi dilakukan oleh
peneliti
Buah kakao dibelah, kemudian diambil
bijinya. Biji kakao basah direndam dengan
air bersih selama 3 jam' Setelah biji kakao
direndam, pulp yang licin dibersihkan'
Kemudian ditiriskan' Lalu dikeringkan selama
5 hingga 6 hari.
b. Pengolahan buah kakao menjadi biji
kakao fermentasi dilakukan peneliti
Buah kakao dibelah, kemudian diambil
bijinya. Biji kakao basah dimasukkan ke
dalam kotak fermentasi dan ditutup dengan
daun pisang. Biji kakao tersebut difermentasi
selama 5 hari. Pada hari ke- 3, 4, dan 5 diukur
suhunya dan diaduk untuk mendapatkan
keseragaman hasil fermentasi' Setelah
difermentasi, biji kakao direndam dengan air
bersih selama 3 jam' Lalu pulp (daging buah)
yang licin dibersihkan' Kemudian ditiriskan'
Lalu dikeringkan selama 5 hingga 6 hari'
c. Pengolahan biji (ntb) kakao menjadi
lemak kakao
Biji kakao kering (peneliti dan petani
dengan perlakuan fermentasi dan tidak
difermentasi) diolah menjadi lemak kakao'
Biji kakao di oven selama 30 menit, pada
suhu 60oC. Setelah itu, kulit biji kakao dikupas
hingga diperoleh nib kakao. Nib kakao yang
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dihasilkan dibuat menjadi pasta. Pasta dibuat
dengan menghancurkan nib kakao dan
dioven selama 30 menit' pada suhu 65oC'
Selanjutnya, pasta kakao dimasukkan dalam
kantung khusus yang terbuat dari kain' Salah
satu sudut kantung dipotong menggunakan
gunting agar lemak kakao dapat keluar' Lemak
kakao diekstrak melalui pengepresan pasta
kakao menggunakan alat pengempa hidraulik
(kapasitas alat pengepresan biji kakao adalah
5 Kg dengan daya tekan 10-20 ton) hingga
dihasilkan lemak kakao. Pengolahan nib kakao
menjadi pasta dan lemak kakao dilakukan di
Balai lndustri Hasil Perkebunan, Makassar'
Sulawesi Selatan. Kadar lemak kakao dan
kadar air lemak kakao dianalisa menurut
metoda AOAC (1984) dan Apriantono (1989)'
Analisis Asam Lemak Kakao
Prosedur analisis asam lemak Yang
digunakan dalam penelitian ini mengikuti
metode AOCS Official Method CE 1c-89'
Sampel lemak kakao ditimbang dalam
tabung reaksi menggunakan neraca analitik
sebanyak 100-150 mg. Hal ini dilakukan agar
kandungan asam lemak lebih mudah terlcaca
oleh kromatografi gas (Gas Chromatography)'
Masing-masing sampel disiapkan dengan
dua kali pengulangan (duplo)' Asam Margarat
(C 17 : 0) ditambahkan pada masing-masing
sampel sebanYak 1,15 mg/ml sebagai
standard internal. Larutan NaOH-Metanol 0'5
N sebanyak 1,5 ml ditambahkan ke dalam
sampel. Fungsi NaOH-Metanol adalah untuk
menguraikan trigliserida menjadi gliserol dan
Na-asam lemak. Setelah itu, sampel divorteks
selama 30 detik. Dilakukan penghembusan
dengan gas nitrogen (Nr). Hal ini bertujuan
untuk menghindari terjadinya oksidasi'
Penghembusan gas N, dilakukan selama 15
detik. Setelah itu, tabung reaksi segera ditutup'
Sampel disimpan pada Waterbath pada
suhu 80-100oC, selama 5 menit' Larutan
BF.-Metanol (14% b/v) sebanyak 2 ml
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ditambahkan ke dalam sampel. Penambahan
larutan ini dilakukan dalam lemari asam dan
dilakukan secara hati-hati karena senyawa ini
bersifat toksik. BF. berfungsi sebagai katalis
yang mampu memudahkan Na- asam lemak
menjadi FAME. Penghembusan dilakukan
kembali dengan gas nitrogen (Nr) selama 15
detik. Sampel disimpan pada Waterbath pada
suhu 80-100"C, selama 25 menit. Sampel
didinginkan, kemudian ditambahkan larutan
Heksan sebanyak 1,5 ml. Penambahan
larutan heksan dilakukan dalam lemari asam.
Larutan Heksan digunakan disebabkan larutan
ini sangat mudah diserap. Setelah itu, sampel
divo(eks selama 30 detik. Sampelditambahkan
larutan NaCl jenuh sebanyak 3 ml. Larutan
NaCl ini berfungsi untuk memisahkan emulsi.
Setelah itu, sampel kembali divorteks selama 30
detik. Setelah divorteks, terlcentuk tiga lapisan
yaitu fase heksan, fase cair, dan endapan.
Fase heksan yang terletak pada lapisan
atas diambil secara hati-hati menggunakan
pipet tetes dan dimasukkan dalam vial yang
telah diisi dengan NarSOo anhidrous. NarSOo
anhidrous berfungsi untuk menyerap air yang
masih terdapat pada fase heksan. Vial yang
digunakan berwama coklat (berwama gelap).
Hal ini bertujuan untuk mencegah terjadinya
oksidasi selama penyimpanan. Fase heksan
kemudian diinjeksikan ke dalam GC sebanyak
1 pL menggunakan shining 10 pL secara
vertikal. Kemudian data output yang dihasilkan
dibandingkan dengan ekstemal standard. Sisa
sampel yang tidak digunakan dibuang pada
tempat pembuangan limbah khusus.
Kondisi Gas Kromatografi
Gas yang digunakan sebagai fase
bergerak adalah gas Helium dengan aliran
bertekanan 1 Kg/cm2 dan sebagai gas pembakar
adalah hidrogen dan oksigen dengan aliran 0,5
Kg/cm2. Kolom yang digunakan adalah kolom
kapiler DB 23 yang panjangnya 30 m dengan
diameter 0,25 mm, dan tebal lapisan film 0,25
pm (fase stationary). Temperatur terprogram
yang digunakan adalah suhu 120"C yang
diperlahankan selama 6 menit, kemudian suhu
dinaikkan 3"C permenit hingga suhu akhir
23OoC, yang dipertahankan selama 25 menit.
Suhu injector 250"C dan suhu detector 260"C.




Kadar asam lemak jenuh lemak kakao
yang dihasilkan dalam penelitian berada pada
kisaran 52.19-61.79% (Gambar 18). Asam
lemak jenuh yang terkandung dalam lemak
kakao yang berasal dari ketiga kabupaten ini
memiliki kemiripan yaitu terdiri dari asam lemak
palmitat(C 16:0)dan asam lemakstearat(C 18
: 0)sebagai komponen penwsun asam lemak
jenuh mayor atau utama. Asam lemak jenuh
lain (asam lemak jenuh minor) penyusun lemak
kakao terdiri atas asam lemak miristat (C 14:
0), asam lemak arachidic (C 20 : 0) dan asam
lemak behenat (C 22 : 0). Perbedaan total kadar
asam lemak jenuh lemak kakao dipengaruhi
oleh interaksi antara perlcedaan jenis klon
buah kakao di lokasi pengambilan sampel
(kabupaten dan kecamatan) dengan metode
pengolahan baik oleh peneliti dan petani serta
proses fermentasi dan tanpa fermentasi. Lemak
kakao yang memiliki total asam lemak jenuh
tertinggi diperoleh dari pengepresan biji kakao
tanpa fermentasi olahan petani di kabupaten
Bulukumba kecamatan Kindang, yaitu 61 .79o/o.
Perbedaan utama total kadar asam
lemak jenuh lemak kakao di ketiga kabupaten
sangat dipengaruhi oleh jenis klon kakao
yang berbeda. Hasil ini ditunjukkan pada hasil
analisis profil asam lemak kakao yang berasal
dari olahan peneliti. Profil asam lemak kakao
yang diperoleh dari pengepresan biji kakao
olahan peneliti menunjukkan bahwa lemak
kakao yang berasaldari kabupaten Luwu utara
memiliki komponen asam lemakjenuh tertinggi
Prosiding Seminar NasionalTeknologi lndustri Kakao dan
Hasil Perkebunan Lainnya Tahun 2013
98
!(56.21-60.88%) jika dibandingkan lemak kakao
yang berasaldari kabupaten Soppeng (53.26-
61.04Yo) dan kabupaten Bulukumba (50.88-
57.84o/o). Teknik pengolahan yang dilakukan
oleh petani di masing-masing kabupaten,
proses perendaman dan pencucian biji kakao
yang dilakukan oleh peneliti dan proses
fermentasi b[i kakao tidak memberikan
pengaruh terhadap perbedaan total kadar
asam lemak jenuh pada lemak kakao yang
dihasilkan.
Kadar Asam Miristat (C 14: 0) Lemak
kakao yang mengandung asam lemak miristat
tertinggi diperoleh dari pengepresan biji
kakao fermentasi olahan peneliti di kabupaten
Bulukumba kecamatan Kindang, yaitu 0.13%.
Hasil analisis profil asam lemak miristat lemak
kakao dari olahan peneliti menunjukkan bahwa
terjadi perbedaan kadar asam lemak miristat
lemak kakao dari ketiga kabupaten. Perbedaan
ini menyiratkan bahwa lemak kakao yang
berasal dari jenis klon kakao di kabupaten
Bulukumba memiliki kadarasam lemak miristat
yang lebih banyak (0.11-0.13%) dibandingkan
jenis klon kakao dari kabupaten Soppeng
dan kabupaten Luwu Utara, yaitu keduanya
berkisar 0.08-0.19%.
KadarAsam Palmitat (C 16 : 0) Lemak
kakao yang memiliki kadar asam palmitat
terendah diperoleh dari hasil pengepresan
biji kakao tanpa fermentasi olahan petani di
kabupaten Soppeng kecamatan Citta. Hasil
analisis profil asam lemak palmitatlemakkakao
yang berasal dari pengepresan biji kakao
peneliti menunjukkan lemak kakao dari ketiga
kabupaten memiliki kemiripan nilai kadar asam
lemak palmitat. Kemiripan ini mengindikasikan
bahwa perbedaan jenis klon kakao dari ketiga
kabupaten ini tidak berpengaruh terhadap
kadar asam lemak palmitat lemak kakao.
Kadar asam lemak palmitat lemak kakao hasil
dari pengepresan biji kakao olahan peneliti di
kabupaten Luwu Utara berkisar 25.35-26.98%,
kabupaten Bulukumba bekisar 23.83-27 .50%,
dan kabupaten Soppeng berkisar 24.0+
27.73%. Demikian pula teknik pengolahan biji
kakao di tingkat petani pada masing-masing
kabupaten, hasil analisis menunjukkan tidak
terjadi perbedaan yang berarti antara kadar
asam lemak palmitat lemak kakao dari ketiga
kabupaten ini.
Kadar Asam Stearat (C 18 : 0) Kadar
asam lemak stearat tertinggi dihasilkan dari
lemak kakao yang diperoleh dari pengepresan
biji kakao tanpa fermentasi olahan petani
kabupaten Soppeng kecamatan Citta, yaitu
37.25%.
Pertedaan jenis klon kakao di masing-
masing kabupaten tidak mempengaruhi kadar
asam lemak stearat lemak kakao karena lemak
kakao yang diperoleh dari hasil pengepresan
biji kakao olahan peneliti di tiga kabupaten
memiliki kemiripan. Demikian pula, teknik
pengolahan yang dilakukan oleh petani di
ketiga kabupaten tidak memberikan pengaruh
terhadap kadar asam lemak stearat lemak
kakao.
Perbedaan kadar asam stearat Pada
lemak kakao dipengaruhi oleh proses
perendaman dan pencucian yang dilakukan
oleh peneliti yang menyebabkan kadar
asam stearat lemak kakao lebih rendah jika
dibandingkan dengan kadar asam stearat
lemak kakao dari biji kakao olahan petani.
Selain itu, perlakuan fermentasi biji kakao juga
menimbulkan perlcedaan kadar asam lemak
stearat pada lemak kakao yang dihasilkan.
Namun, perbedaan ini menimbulkan suatu
fenomena yang berbeda yaitu kadar asam
lemak stearat lemak kakao yang diperoleh
dari pengepresan biji kakao fermentasi olahan
peneliti lebih tinggi jika dibandingkan lemak
kakao yang diperoleh dari pengepresan biji
kakao tanpa fermentasi olahan peneliti.
Kadar Asam Arachidic (C 20 : 0):
Perbedaan kadar asam lemak arachidic
lemak kakao dari ketiga kabupaten ini hanya
disebabkan oleh perbedaan jenis klon
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Kadar Asam Behenat (C 22: 0): Teknikpengolahan biji kakao oleh petani di masing_
masing kabupaten, proses perendaman
dan pencucian biji kakao oleh peneliti, danproses fermentasi biji kakao tidak memberikan
pengaruh terhadap perbedaan kadar asamlemak behenat lemak kakao. perbedaan
kadar asam lemak behenat lemak kakao yang
diperoleh terutama disebabkan oleh faktorpebedaan jenis klon kakao di masing_masing
kabupaten yang diindikasikan oleh kaJarasam
lemak behenat lemak kakao yang diperoleh
dari pengepresan biji kakao ohnan peneliti.
Seperti halnya kadar asam lema k arachidic,
kadar asam lemak behenat lemak kakao
kabupaten Luwu Utara memiliki persentase
yang tertinggi (0.2L0.26%) jika dibandingkan
dengan dua kabupaten lainnya dan kadar
asam lemak behenat lemak kakao kabupaten
Bulukumba memiliki persentase terendah,
yaitu bekisar antara 0.1 6_0.22%
. KadarAsam Lemak Tidak Jenuh
Kadar asam lemak tidak jenuh lemakkakao yang dihasilkan dalam penelitian iniberkisar antara 3g.21_49.12%. Asam lemak
kakao di masing_masing kabupaten. Hasilini diperlihatkan pada kadar asam lemak
arachidic asam lemak yang diperoleh daripengepresan biji kakao hasil olahan peneliti.
Kadar asam lemak arachidic lemak kakao
dari kabupaten Luwu Utara lebih tinggi (1.46_
1.52o/o) dibandingkan kedua tl[upatenlainnya. Kadar asam lemak arachidic lemak
kakao dari kabupaten Soppeng memiliki nilai
terendah, yaitu 1.00_1.33%.
Proses pengolahan biji kakao dari petani
di masing-masing kabupaten tidak memberikanpengaruh terhadap kadar asam lemak
arachidic lemak kakao. Demikian pula, proses
perendaman dan pencucian biji kakao yang
dilakukan oleh peneliti dan pro.". fermentasi
brli kakao tidak memberikan pebedaan kadar
asam lemak arachidic pada lemak kakao.
tidak jenuh penyusun lemak kakao dari ketiga
kabupaten ini mem iliki kemiripan yaitu tersusun
yang dihasilkan dipengaruhi oleh interaksi
Lemak kakao yang diperoleh dari
pengepresan biji kakao tanpa fermentasi olahan
pengepresan biji kakao fermentasi oleh peneliti
di kabupaten Bulukumba kecamatan KinOang(4e.12%).
Secara umum, total kadar asam lemak
tidak jenuh lemak kakao yang dihasilkan
dalam penelitian ini tidak dipengaruhi olehproses atau teknik pengolahan biji kakao olehpetani di masing-masing kabupaten, proses
perendaman dan pencucian biji kakao oleh
pengepresan biji kakao olahan peneliti. Total
kadar asam lemak tidak jenuh temak kakao
ProfilAsam lemak
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lemak kakao sangat dipengaruhi oleh interaksi
antara perbedaan jenis klon buah kakao di
lokasi pengambilan sampel (kabupaten dan
kecamatan) dengan metode pengolahan baik
oleh peneliti dan petani serta proses fermentasi
dan tanpa fermentasi. Perbedaan kadar asam
lemak palmitoleat lemak kakao yang ditemukan
di ketiga kabupaten diakibatkan oleh proses
pengolahan biji kakao yang dilakukan oleh
petani di masing-masing kabupaten. Teknik
pengolahan biji kakao petani di kabupaten
Luwu Utara menyebabkan kadar asam
lemak palmitoleat lemak kakao di kabupaten
ini tertinggi (0.2+O.35oh) iika dibandingkan
dua kabupaten lainnya sedangkan teknik
pengolahan biji kakao yang diaplikasikan oleh
petani di kabupaten Soppeng menyebabkan
kadar asam lemak palmitoleat lemak kakao di
kabupaten ini terendah, yaitu hanya berkisar
0.19-0.27%. Lemak kakao yang diperoleh dari
pengepresan b'rji kakao tan pa fermentasi olaha n
petani di kabupaten Bulukumba kecamatan
Kindang memiliki total kadar asam lemak
tidak jenuh terendah, yaitu 38.21% sedangkan
yang tertinggi terkandung dalam lemak kakao
hasil pengepresan biji kakao fermentasi oleh
peneliti di kabupaten Bulukumba di kecamatan
Kindang (49.12o/o).
Secara umum, total kadar asam lemak
tidak jenuh lemak kakao yang dihasilkan
dalam penelitian ini tidak dipengaruhi oleh
proses atau teknik pengolahan biji kakao oleh
petani di masing-masing kabupaten, proses
perendaman dan pencucian biji kakao oleh
peneliti dan proses fermentasi b|i kakao.
Perbedaan total kadar asam lemak tidak
jenuh pada lemak kakao hanya dipengaruhi
oleh lokasi perbedaan jenis klon kakao dan
diperlihatkan oleh total kadar asam lemak
tidak jenuh lemak kakao yang dihasilkan dari
pengepresan b'rji kakao olahan peneliti. Total
kadar asam lemak tidak jenuh lemak kakao
yang berasal dari kabupaten Bulukumba
adalah yang tertinggi (42.16-49.12%o) jika
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dibandingkan total kadar asam lemak tidak
jenuh dua kabupaten lainnya.
Perlcedaan kadar asam lemak oleat (C
18 : 1) pada lemak kakao yang dihasilkan tidak
dipengaruhi oleh perbedaan teknik pengolahan
biji kakao yang dilakukan petani di masing-
masing kabupaten. Perbedaan kadar asam
lemak oleat juga tidak dipengaruhi oleh proses
perendaman dan pencucian biji kakao yang
dilakukan oleh peneliti.
Perlcedaan kadar asam lemak oleat
lemak kakao di ketiga kabupaten lebih
dipengaruhi oleh perbedaan jenis klon kakao
yang diindikasikan dengan perbedaan kadar
asam lemak oleat lemak kakao yang diperoleh
dari pengepresan biji kakao olahan peneliti"
Lemak kakao yang berasal dari kabupaten
Bulukumba memiliki kadar asam oleat yang
tertinggi dibandingkan dua kabupaten lainnya,
yaitu berkis ar 37 .97 -44. 1 0%. Selai n faktor jenis
klon kakao yang berbeda di tiap kabupaten,
perbedaan juga dipengaruhi oleh proses
fermentasi biji kakao yang dilakukan. Hasil
analisis menunjukkan bahwa kadar asam
lemak oleat lemak kakao yang diperoleh dari
pengepresan biji kakao fermentasi olahan
peneliti lebih rendah jika dibandingkan dengan
lemak kakao yang diperoleh dari pengepresan
biji kakao tanpa fermentasi olahan peneliti.
Penurunan kadar asam lemak oleat
mengalami penurunan selama fermentasi
biji kakao diduga karena asam lemak oleat
juga mengalami proses degradasi oleh enzim
lipase yang dihasilkan oleh mikroba yang
terlibat dalam proses fermentasi. Sama halnya
dengan penurunan kadar asam palmitat
selama proses fermentasi, penurunan kadar
asam oleat selama fermentasi biji kakao juga
dapat menjadi salah satu faktor terjadinya
penurunan kadar lemak biji kakao selama
proses fermentasi biji kakao.
Kadar asam lemak linoleat (C18 :
2) tertinggi dihasilkan dari lemak kakao
yang diperoleh dari pengepresan biji kakao
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fermentasi olahan peneliti di kabupaten
Bulukumba kecamatan Kindang, yaitu4.22%.
Pebedaan kadar asam lemak linoleat pada
lemak kakao yang dihasilkan tidak dipengaruhi
oleh proses perendaman dan pencucian biji
kakao yang dilakukan oleh penelitidan proses
fermentasi biji kakao. perbedaan kadar
asam lemak linoleat di ketiga kabupaten ini
selain disebabkan oleh teknik pengolahan biji
kakao yang berbeda di tingkat petani di ketiga
kabupaten. Perbedaan ini juga disebabkan
oleh perbedaan komposisi alami asam lemak
linoleat yang terkandung dalam biji kakao di
masing-masing kabupaten (pengaruh jenis
klon). Hasil analisis kadar asam lemak linoleat
lemak kakao yang diperoleh dari pengepresan
biji kakao olahan peneliti menunjukkan bahwa
lemak kakao dari kabupaten Bulukumba
memiliki persentase kadar asam lemak
I inoleat tertinggi, yaitu 3.444.220/o sedangkan
lemak kakao yang berasal dari kabupaten
Soppeng memiliki persentase kadar asam
lemak linoleat terendah, yaitu 2.7L3.640/o.
Hasil ini mengindikasikan bahwa secara alami
jenis klon kakao yang berasal dari kabupaten
Bulukumba memiliki kadar asam lemak linoleat
tertinggi dibandingkan jenis klon kakao di dua
kabupaten lain.
Asam linolenat dikenal dengan sebutan
omega tiga dan enam (cr-r3 dan u.r6). Kadarasam
lemak linolenat yang terkandung dalam lemak
kakao yang dihasilkan berada pada kisaran
0.27-0.43%. Hasil analisis ragam keragaman
menunjukkan bahwa perbedaan profil asam
lemak linolenat pada lemak kakao juga
dipengaruhi oleh interaksi antara perbedaan
jenis klon buah kakao di lokasi pengambilan
sampel (kabupaten dan kecamatan) dengan
metode pengolahan baik oleh peneliti dan
petani serta proses fermentasi dan tanpa
fermentasi. Hasil analisis menunjukkan kadar
asam linolenat lemak kakao yang berasal dari
kabupaten Luwu Utara memiliki nilai tertinggi
dibandingkan dua kabupaten lainnya, yaitu
0.37-0.43% sedangkan kadar asam linolenat
lemak kakao yang berasal dari kabupaten
Soppeng dan Bulukumba memiliki kemiripan
atau relatif sama, yaitu 0.31-0.40% dan 0.31-
0.38% semra berturutturut.
Perbedaan kadar asam lemak gadoleat
(C 20 : 1) tidak dipengaruhi oteh teknik
pengolahan biji kakao oleh petani di masing-
masing kabupaten, proses perendaman dan
pencucian bUi kakao yang dilakukan oleh
peneliti, dan proses fermentasi bUi kakao.
Pebedaan asam lemak gadoleat pada lemak
kakao terutama disebabkan kandungan alami
asam lemak gadoleat dari masing-masing jenis
klon kakao di setiap kabupaten. Kadar asam
lemak gadoleat lemak kakao yang diperoleh
dari pengepresan biji kakao olahan peneliti
menunjukkan lemak kakao yang berasal
dari kabupaten Luwu Utara dan kabupaten
Bulukumba memiliki kemiripan, yaitu 0.05-
0.06% dan 0.06-0.07% sedangkan lemak
kakao dari kabupaten Soppeng mengandung
kadar asam lemak gadoleat yang lebih rendah
(0-0.06%).
Lokasi pengambilan sampel fienis
klon kakao) adalah variabel yang sangat
mempengaruhi profil asam lemak kakao jika
dibandingkan teknik pengolahan biji kakao di
tingkat petani, proses fermentasi, serta proses
perendaman dan pencucian biji kakao oleh
peneliti. Profil asarn lemak kakao dari ketiga
kabupaten terdiriatas asam lemakjenuh : asam
miristat(C'14 : 0), asam palmitat(Ci6 : 0), asam
stearat (C : 18), asam arachidic (C : 20), asam
behenat (C : 22) dan asam lemak tidak jenuh :
asam palmitoleat (C 16 : 1), asam oleat (C 1g
: 1), asam linoleat (C 18 : 2), asam linolenat (C
18 : 3), asam gadoleat (C 20: 1). Asam oleat
(34.40-4.10%), asam stearat (22.1 B-31 .25%),
asam palmitat (22.29-27.940/0) dan asam
linoleat (2.7+4.22%) adalah komponen asam
lemak utama penyusun lemak kakao
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Gambar 1. profirstandar kromatogram gas asam lemak
Keterangan gambar histogram standar asam lemak :































. Lokasi pengambilan sampel, jenis klon
kakao adalah variabel yang sangat
mempengaruhi profil asam lemak kakaojika dibandingkan teknik pengolahan biji
kakao di tingkat petani, proses fermentasi,
serta proses perendaman dan pencucian
biji kakao oleh peneliti.
. Profll asam lemak kakao dari ketiga
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kabupaten terdiri atas asam temak jenuh :
asam miristat(C14:0), asam palmitat (C16
: 0), asam stearat (C : 18), asam arachidic
(C : 20), asam behenat (C :22) dan asam
lemak tidak jenuh : asam palmitoleat (C
16 : 1), asam oleat (C 18 : 1), asam linoleat
(C 18 : 2), asam linolenat (C 1g : 3), asam
gadoleat (C 20 : 1).
. Asam oleat (34.404.10%), asam stearat
(22.78-37.25%), asam patmitat (22.29-
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Peak RetTime (min) lenis Asom lzmnk Nama Umum
7 2.968
3 4.784 C8:0 Astmkaprilat
4 5.503 C'10 :0 Asam kaprat5 7.s27 C 12:0 Asom laurat
8.792 C13:0 Asam tridekanoat
C14:U Asom miristat
1.0 85 C14:1 Asam mirbtoleat9 11.847 C75:0 Asam pentndekarnat
1.0 1.2.566
11 73.654 C16:0 Asam palmitat
72 14.215 C16:7 asam palmitoleat
13 75.587 C 17 :0 (SI) Standar internnl
14 77.67 C78:0 asam stearat








2L 26.807 C22:0 Asam behenal
22 27.576 C22:7 Asam gadoleat
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27.94Vo) dan asam linoleat (2.7+4.22%)
adalah komponen asam lemak utama
penyusun lemak kakao.
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